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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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رک ِا 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربو کسی متیل‌سلولز و متابی‌سولفیت‌سدیم بر ماندگاری قارچ 
دکمه‌ای 


1 3 
مهیار راد - حامد غفوری"- زهره غلامی 


تاریخ دریافت: 1398907/16 

تاریخ پذیرش:1390909/30 
چکیده 

قارچ‌های خوراکی از فسادپذیرترین محصولات هستند و بلافاصله بعد از برداشت شروع به از دست دادن کیفیت می‌کنند که ماندگاری کوتاه این محصولات 

منجر به ایجاد مشکلاتی در هنگام پخش و بازاریابی این محصول به‌صورت تازه می‌شود. پوشش‌های خوراکی وسیله‌ای مناسب برای طولانی کردن عمر مفید مواد 
غذایی و افزایش کیفیت آنها بدون ایجاد آلودگی محیط زیست هستند. در اين تحقیق بررسی امکان افزایش ماندگاری قارج دکمه‌ای با استفاده از آنزیم بری و بعد 
پوشش‌دهی با کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم مورد مطالعه قرار گرفت. متغیرهای مستقل شامل غلظت کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم 
(صفر ت2۱ درصد) و مدت زمان نگهداری تا6ٌ روز در دمای4 درجه سانتی‌گراد بودند. آزمایشات بر اساس 3 فاکتور سه سطحی حاوی6 نقطه مرکزی بعد از صفر 
و4 و8 و16 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد طراحی شد. آزمایش‌های انجام شده روی قارچ دکمه‌ای شامل اندازه‌گیری 0۳1 » درصد افت وزن؛ مواد 
جامد محلول» بافت» رنگ» میزان قهوه‌ای شدن» شمارش کلی میکروار گانيسم‌ها و شمارش کیک و مخمر بود. نتایج در این پژوهش نشان داد که نمونه پوشش داده 
شده با غلظت 2 درصد کربوکسی متیل سلولز به همراه غلظت 2 درصد متابی سولفیت سدیم باعث افزایش 0۳1 و میزان مواد جامد محلول گردید. کمترین مقدار 
شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها و شمارش کیک و مخمر بعداز 16 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد در نمونه پوشش داده شده با غلظت 2درصد کربوکسی 
متیل سلولز به همراه غلظت 2درصد متابی سولفیت سدیم مشاهده شد همچنین کمترین تغییرات رنگ افت وزن و کاهش در سفتی بافت در این نمونه مشاهده 
گردید. بر اساس نتایج این پژوهش. پوشش‌های کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم را می‌توان به‌عنوان یک ماده پوشش‌دهنده مناسب برای حفظ 
خصوصیات ارگانولپتیکی» شیمیایی» میکروبی و ماندگاری قارچ دکمه‌ای مورد استفاده قرار داد. 


واژه‌های کلیدی؛* پوشش خوراکی» قارچ دکمه‌ای» کربوکسی متبل سلولز. متابی سولفیت سدیمم ماندگاری 


مه 


مقدمه وجود کوتیکول. سرعت بالای تنفس» رطوبت زیاد و فعالیت آنزیمی 
پرورش و تولید قارچ‌های خوراکی طی سال‌های اخیر به‌طور قابل شدید دارای ماندگاری کمی نسبت به سایر محصولات باغی بوده و در 


توجهی افزایش پیدا کرده است. قارچ دکمه‌ای (0۳۵ دنه دی 0ع۸) 
پر طرفدارترین قارچ خوراکی بوده و بیشترین بازار تولید و مصرف رآ 
به‌خود اختصاص داده است (خضرایی و همکاران 1394 ؛ سیاهرودی و 
همکاران 1394). 3 22 درصد ماده‌ی خشک اغلب قارچ‌ها را پروتئین 
تشکیل می‌دهد. پروتئین قارج از لحاظ اسیدهای‌آمینه جزء غنی‌ترین 
پروتئین‌ها محسوب می‌شود. وجود مقادیر بالای ویتامین‌های گروه ظ 
و » عناصر و مواد معدنی و مقادیر پایین کربوهیدرات نشاسته‌ای و 
کلسترول سبب توجه بیشتر به قارج به‌عنوان یک مده‌غذایی کم‌کالری 
می‌باشد (زاهدی و صداقت.1390). قارج پس از برداشت به دلیل عدم 


1 - دانش آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی» موسسع غیرانتفاعی مهرآیین 
بندر انزلی» گیلان» رضوانشهر. 

2- دانشجوی دکتری تخصصیی دانشکده علوم و صنایع غنایی» دانشگاه آزاد اسلامی 
واحد سبزوار 


مقابل آسیب‌های مکانیکی بسیار حساس می‌باشد. اپن عوامل قارچ را 
برای فساد میکروبی و قهوه‌ای‌شدن‌آنزیمی مستعد می‌کند. عمر مفید 
نگهداری قارچ بین 3 تا 5 روز است و علت عمده تغییر رنگ قارچ» 
فعالیت آنزيم پلی‌فنل اکسیداز است (خضرایی و همکاران» 1394؛ 
سیاهرودی و همکاران, 1394؛ پاسبان و همکاران, م13 محققین 
روش‌های مختلفی نظیر استفاده از بسته‌بندی با اتمسفر تغییر يافته, 
انجماد. خشک کردن. تیمار با مظول‌های آبی حاوی ترکیبات 
مهارکننده فعالیت آنزیمی و آنزیم‌بری را جهت نگهداری و افزايش زمان 
ماندگاری قارچ مورد بررسی قرارداده‌اند. خشک کردن معمول‌ترین 


3- دانشجوی دکتری شیمی آلیء دانشگاه گیلان 
(*- نویسنده مستول: ۲۵0)۵۷۵۴00,601۲. نو توط۱۷۲2 :اتفصط) 
4 1022067/15 :10 
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روش‌های فرآوری جهت افزایش مدت زمان نگهداری قارج می‌باشد 
(پاسبان و همکاران» 13). امروزه از پوشش‌های‌خوراکی جهت 
جلوگیری از تغییرات نامطلوب کیفی محصولات مختلف استفاده 
می‌شود. فیلم‌ها و پوشش‌های‌خوراکی از پلیمرهای طبیعی تهیه می‌شوند 
بدون اينکه از مواد شیمیایی استفاده شود و باعث ارتقاء کیفی و افزایش 
زمان ماندگاری مواد غذایی می‌شوند و روش‌مناسب و نوآورانه‌ای از نظر 
اقتصادی و تغذیه‌ای می‌باشد و به پوشش‌های پروتئینی» پلی‌ساکاریدی» 
لیپیدی یا ترکیبی از آنها تقسیم‌بندی می‌شوند که می‌توانند با به تأخیر 
انداختن در کاهش از دست دادن آب حفظ ترکیبات معطر» کاهش‌تنفس 
و تأخیر در تغییرات ساختاری موجب افزایش نگهداری محصولات 
غذایی گردند (قربانی و همکاران, 1305؛ سیاهرودی و همکاران, 
4 یکی از مشتقات مهم سلولز. کربوکسی‌متیل‌سلولز [6(۷/0) 
ایک وله مر علکه تاکار شیسای تخاص:خوه هبیار کرییعالی و 
نامحلول است اما کربوکسی‌متیل‌سلولز محلول در آب بوده و به تنهایی 
فیلم‌های انعطاف‌پذیر و مستحکمی را تشکیل می‌دهد. همچنین 
کربوکسی متیل سلولز یکی از ارزان‌ترین بیوپلیمرهای زیستی است که 
ب‌صورت صنعتی تولید می‌شود (محمدی و همکاران, 1391 قنبرزاده و 
همکاران, 13900). نگهدارنده و یا عوامل ضدمیکروبی نقش مهمی در 
عرضه امروزه از غذاهای سالم و پایدار دارند. برخی از مواد نگهدارنده 
که فلا تاه ی ی مان فیک ها منت خی 
قرن‌ها در گوشت و شراب فرآوری شده استفاده شده‌اند. 
متابی‌سولفیت‌سديم یا سدیم پیروسولفیت گاهی اوقات به‌عنوان 
دی‌سدیم* نیز نامیده می‌شود. از اين ترکیب به‌عنوان یک عامل 
ضدعفونی کننده آنتی‌اکسیدان» احیاکننده» نگهدارنده و نیز جهت 
جلوگیری از فساد مواد غذایی استفاده می‌شود (محمدحسینیان و 
صداقت» 13241). 

پوشش‌خوراکی بر پایه ژل آلوئه‌ورا در غلظت رقیق شده با آب‌مقطر 
(2 درصد وزنی -وزنی) و سطوح مختلف عصاره‌گزنه (غلظت 1.05 و 
1/3 درصد) به عنوان تیمار پس از برداشت در گروه حاوی عوامل 
ضدقهوه‌ای‌شدن (1 اسید سیتریک, /۲3) کلرید کلسیم و 12 اسید 
آسکوربیک) بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ارزیابی رنگ و ماندگاری 
قارچ دکمه‌ای سفید طی صفر»9.6.3 و 2 روز انبارمانی دردمای 4-1 
درجه سلسیوس و رطوبت‌نسبی 0-5 درصد مورد مطالعه قرارگرفت. 
نتایج نشان داد که پوشش لوئه‌ورا و عصاره‌گزنه به‌صورت معناداری از 
افت‌وزن و تخریب اسیدآسکوربیک نسبت به نمونه شاهد در روز 
پس از شروع انبارمانی جلوگیری می‌کند. همچنین میزان تغییرات در 
رنگ مقدار کل مواد جامد محلول, اسیدیته قابل تیتراسیون و مقدار ۲1 
قارچ‌های تیمارشده نسبت به نمونه شاهد کمتر بود. ترکیب تیمار 


عومم رامعم ند0ها توت [ 
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ژل آلوئه‌ورا و عصاره‌گزنه به‌عنوان یک ترکیب نگهدارنده طبیعی با 
کلریدکلسیم و اسیدسیتریک باعث کاهش سرعت فرآیندهای متابولیکی 
و حفظ ساختار سلول‌ها و در نهایت موجب حفظ خصوصیات‌کیفی 
قارچ دکمه‌ای‌خوراکی و افزاییش مدت نگهداری می‌گردد و تأثیر بهتری 
نسبت به تیمار ژل آلوثه‌ورا و عصاره‌گزنه به همراه اسیدآسکوربیک داشت 
(سیاهرودی و همکاران1394). 

طی مطالعه‌ای روی اثر پوشش‌خوراکی بر کیفیت و تغییرات 
میکروبی نوعی قارچ‌خوراکی بدین نتيجه رسیدند که ترکیب گلوکز و 
کیتوزان» افت وزن و آلودگی میکروبی قارچ خوراکی را در مدت 
نگه‌داری به‌طور معنی‌داری کاهش می‌دهد و باعث بهبود ظاهری و 
بهبود خواص حسی و رنگ ویتامین ) و ماندگاری بیشتر قارچ‌خوراکی 
می‌شود (جیانگ و همکاران, 2012). 

هدف از این بررسی تاثیر پوشش‌خوراکی کربوکسی‌متیل‌سلولز و 
متابی‌سولفیت‌سدیم روی ویژگی‌های شیمیایی» ارگانولپتیکی و میکروبی 
قازج دکمه‌ای برا افزایش:ماندگاری قارج می‌ناشد. 


مواد و روش‌ها 
قارچ دکمه‌ای 3 از محل پرورشی در شهرستان رضوانشهر تهیه 
گردید و تحت شرایط استاندارد به محل آزمون انتقال یافت. 


آنزیم بری 

قارچ‌ها در دمای 5 درجه سانتی گراد به مدت یک دقيقه (جیانگ 
و همکاران5ل20) در داخل دستگاه روتاری خلا (حمام آب گرم) قرار 
گرفتند تا عمل آنزیم‌بری صورت گیرد. سپس قارچ‌ها از آب خارج و 
خنک گردیدند و روی توری قرار داده شدند تا آب اضافی آنها خارج 
شود. 


پوشش‌دهی 


پوشش‌دهی قارچ‌ها توسط کربوکسی‌متیل سلولز و متابی‌سولفیت 
سدیم (هر دو در غلظت‌های صفر (شاهد).1 و2 درصد) انجام شد. 


آماده‌سازی نمونه‌ها 

محلول کربوکسی متیل سلولز و متابی‌سولفیت سدیم در غلظت‌های 
مورد نظر در آب مقطر آماده شد (جدول 1). سپس قارچ‌ها در 
محلول‌های مورد نظر به مدت یک دقیقه قرار گرفتند تا لایه نازکی از 
پوشش روی قارچ تشکیل گردد. سپس نمونه‌های قارچ از محلول خارج 
و روی توری سیمی قرار گرفتند تا قطرات اضافی محلول از نمونه‌ها 
جدا و پوشش خشک شود. سپس نمونه‌ها در ظروف یکبار مصرف 
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پلی‌اتیلینی بسته بندی شدند و در درمای4 درجه سانتی‌گراد نگهداری 
شدند. نمونه‌ها در روزهای صفر تا 6 طی سه تکرار مورد آزمایشات 
شیمیایی» ارگانولپتیکی و میکروبی قرار گرفتند. 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و 583 


جدول 1 - درصد ترکیبات در نمونه‌های مختلف 


شماره نمونه 
1 8 
2 8 
3 6 
4 2 
5 1 
6 1 
7 1 
8 2 
9 2 
آزمایشات شیمیایی 
۳1 نمونه‌ها بااستفاده از دستگاه ]۳عمتر دیحیتال خوانده شد 
(ایسا2007)؛ 


افت وزنی 

جهت تعیین میزان افت وزن قارچ‌هاء ابتدا در روز اول نگهداری (روز 
صفر) قارچ‌ها وزن شده و سپس در روزهای تعیین شده نیز توزین 
می‌گردند. درصد کاهش وزن بر اساس رابطه ذیل محاسبه می‌گردد: 
)0 وزن قارج در روز وزن قارچ در روز صفر 


 0‏ لد ‏ تتت نت < درصد کاهش وزن 


وزن قارچ در روز صفر 


وزن قارچ در روزهای تعیین شده (لاگنیکا و همکاران 2013) 


مواد جامد محلول 

جهت تعیین میزان مواد جامد محلول, نمونه قارچج دکمه‌ای را با 
استفاده از دستگاه میکسر هموژن کرده و سپس از کاغذ صافی عبور 
داده و با دستگاه رفراکتومتری خوانده می‌شود. میزان مواد جامد محلول 
برحسب درصد (درجه بریکس) بیان می‌گردد (جیانگ و همکاران» 
212 


میزان قیهوه‌ای شدن 

اندیس قهوه‌ای شدن از پارامترهای مهم اندازه‌گیری واکنش‌های 
قهوه‌ای شدن می‌باشد. این پارامتر با استفاده از رابطه2 محاسبه می‌شود 
(جیانگ» 213), 

02 00-0 - رم 


072 


متابی سولفیت کربوکسی متیل 
سدیم () 


سلولز 67 


دج با ( م ج تا 1( تا ۱۸1 


که مقدار ‏ از رابطه زیر به‌دست می‌آید. 


3 ب2+1:751 


سس ۱-۲ 
2۵-0+,] 5.645 


2: میزان قرمز/ سبز بودن 
ط : میزان زرد/ابی بودن 
1: میزان روشنایی/تاریک بودن 


آزمایشات ار گانولپتیکی 

رنگ 

تصویرگیری با استفاده از تجهیزات عکس‌برداری متشکل از اتافک 
تاریک (جهت جلوگیری از ایجاد نوسان در عکس‌برداری و عدم بازتاب 
نور) و دو لامپ فلورسانت انجام گرفت. عکس‌برداری با استفاده از 
دوربین (10001۲ امطه 00076۲ ممصصهع) انجام گرفت. میزان تغییر 
رنگ (۵۶) نمونه‌های تیمارشده را با قارچ تازه با استفاده از رابطه 4 
به‌دست آمد. ۵۳ *0 و * به‌ترتیب میزان پارامتر قرمزی» زردی و 
روشنایی را در نمونه‌های تحت آزمون نشان می‌دهد (جیانگ» 2013). 
4 ۶+ 2((۶) - ه) + 97۳ - ] - قلش 


بافت (سفتی) 

اون تقودیترری زر کلاش تفارش با اشفادم از یاه 
بافت‌سنج ( 1۳۸-4500 1310010010 آمریکا) توسط پروبی با قطر 
3 میلی‌متر انجام گرفت. عمق نفوذ در نمونه‌هاد میلی‌متر و سرعت 
حرکت 2 میلی‌متر بر ثانیه تنظیم شد. حداکثر نیرو (نیوتن) در منحنی 
نیرو در برابر زمان نفوذ؛ سفتی تعریف می‌شود (جیانگ 2013) 
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آزمایشات میکروبی 

شمارش کلی میکروار گانیسم‌ها 

ابتدا میزان مورد نیاز از محیط ۳0۸ و محلول رینگر را تهیه و 
اتوکلاو می‌نماییم. ظرف در پیچ‌دار استریل را روی ترازو قرار داده و 
ترازو را صفر می‌کنیم. به ازای هر نمونه.3 گرم از نمونه قارج را داخل 
ظرف در پیچ‌دار وزن نموده و به آن 42 میلی‌لیتر از محلول رقیق کننده 
رینگر می‌افزاييم تا سوسپانسیون اولیه تهیه گردد. با استفاده از پیپت 
استریل» میزان یک میلی‌لیتر از سوسپانسیون اولیه را برداشته و به پلیت 
استریل منتقل می‌کنیم. حدودص تاصلّ میلی‌لیتر از محیط پلیت کانت 
آگار با دمای 44 تا47 درجه سلسیوس به هر پلیت می‌افزاييم. پس از 
افزودن محیط کشت به پلیت‌هاء آنها را بوسیله حرکت چرخشی مخلوط 
و سپس روی سطح افقی خنک قرار می‌دهیم تا کاملا ببندد. پليت‌ها را 
به‌صورت وارونه داخل انکوباتور 30-1 در جه سلسیوس به مدت 722-3 
ساعت گرمخانه گذاری می‌کنيم. پس از گذشت 72 ساعت. پلیت‌ها را از 
انکوباتور خارج نموده و شمارش کلنی‌ها را انجام می‌دهیم و نتایج 
به‌صورت 0/2 بدست آمد (درویشی و همکاران 1394). 


شمارش کپک و مخمر 

ابتدا میزان مورد نیاز از محیط کشت ۷2 و محلول آب پپتونه 
را تهیه و اتوکلاو می‌نماييم. میزان 1 تاصلّ میلی‌لیتر از محیط ۷06 
را درون پلیت‌های استریل ريخته اجازه می‌دهیم تا خنک شده و ببندد. 
به ازای هر نمونه»3 گرم از نمونه قارچ را داخل ظرف در پیچ‌دار وزن 
نموده و به آن5 میلی لیتر از محلول آب پپتونه می‌افزاييم تا 
سوسپانسیون اولیه تهیه گردد. با استفاده از پیت استریل مقدار یک دهم 
منتقل می‌کنيم. با استفاده از میله شیشه‌ای ال شکل» سوسپانسیون را 
روی محیط کشت پخش می‌نماييم. پلیت‌ها را به مدت پنج تا هفت روز 
در انکوباتور 220 گرمخانه‌گذاری می‌کنیم. پس از گذشت این مدت 
کلنی‌ها را می‌شماريم و نتایج به‌صورت 01/2 بدست آمد (درویشی و 
همکاران, 1394). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آنالیز آماری نمونه‌ها با استفاده از روش سطح پاسخ و با نرم‌افزار 
7 ۳۵ معزوع۲ انجام گرفت. از طرح 0013 با 3 فاکتور متابی 
سولفیت سدیم» کربو کسی متیل سلولز و زمان در 3 سطح و6) تکرار در 
نقطه‌ی مرکزی استفاده گردید. تمام آزمون‌ها درر3 تکرار انجام شد. با 
کاربرد آنالیز رگرسیون شاخص‌های اندازه‌گیری شده در قالب یک چند 
جمله‌ای درجه دوم بر طبق معادله زیر مدل سازی شدند. 


تهعض اصدمی ماقاظ 1 
امعصمصم‌ مه تما موممیالع امقتانه مدع ۷ 2 


2 و 08و 282 هام ۷-۵0 
۵ 403+ 213۸103+ 012۸1۳2+ 033023+ 


که در آن ۷ پاسخ‌های مختلف و 00 ضرایب ثابت مدل‌ها است. 
(۵1 ۵2 83 (۵11 ۰822 033) و (012 013 823) به‌ترتیب نشان 
دهنده آثر خطی» درجه دوم و برهم کنش مدل پیشنهادی به وسیله‌ی 
آنالیز چندگانه رگرسیون می‌باشد. متابی سولفیت سدیم (۸)» کربوکسی 
متیل سلولز(43 زمان () به عنوان متغیر های مستقل می‌باشند. 


به‌منظور حصول مدل‌های تجربی برای پیش‌بینی پاسخ, رابطه‌های 
خطی و چند جمله‌ای درجه دوم برای داده‌ها به‌دست آمده از آزمایش‌ها 
برازش شدند. سپس این مدل‌ها مورد آنالیز آماری قرار گرفته تا مدل 
مناسب گزینش گردد. نتایج حاصل از مدل سطح پاسخ در فرم 
برای هر پارامتر به‌صورت جداگانه آورده شده است. 

متابی سولفیت سدیم (۸)» کربوکسی متیل سلولز(43 زمان (6) 
به‌عنوان متغیرهای مستقل و مقدار هر آزمون به‌عنوان متفیر پاسخ 


آزمایشات سیمیایی 

1] 

نتایج تجزیه واربانس مدل سطح پاسخ برای میزان 2۲1 در جدول 
2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای مدل 
9/001۳ بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 2 
(/۲880)) و ضریب تبیین تعیین شده [13220 (۲/0/8)) تایید می‌کند 
که مدل معنی‌دار است. همانطور که در شکل[ مشاهده می‌گردد در 
غلظت درصد کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم مقدار 2۳1 
بعد از6 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتیگراد افزايش یافت. البته 
این افزايش در نمونه‌های حاوی 1[ درصد متابی سولفیت سدیم در روز 
8 نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد دارای مقدار حداکثر بود. نمونه 
پوشش داده شده با درصد کربوکسی متیل سلولز بعداز 6 روز 
نگهداری در دمایدرجه سانتی‌گراد دارای کمترین ]21 بود و بعدازآن 
نمونه شاهد در روز 16 نگهداری در دمای 4 درجه سانتیگراد دارای 
کمترین ۳1 بود. در تحقیقی که توسط سیاهرودی و همکاران 1392) 
انجام دادند مقدار 0۳1 قارچ‌ها پس از پوشش‌دهی و در طی انبارداری 


تغییر معنی‌دار و محسوسی نسبت به شاهد نشان نداد. 
-0.090356*0 +0.66925*۳84 -6.05541+1.06835*۸ < 0۳۲ 
۴۸ 003 -3.48958۳ +003*۸*۳8 . ۰ -3.75000۳ 
-0.39041*۳84 +0.45676*۸ -)*003*]8 911458۳ 


2.03267۳-۶ 0) 


جوزوعب1 مالدهمصصمن 2تامعن) 3 
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جدول 2- نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان 013 در قارج دکمه‌ای 
منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات 3 


00 (وع (۸۸) ِِ 
7 0 3 ۰ ظ ۵ 01۵ 
۸ 1 3 ۰ 3 ۰ ۰ 086 
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0 1 1/7 1/7 0000 > 
فد مارد بممومتر .29880 557 
7۶ 0 9 :۱7/۵ 
6 1 0۲ 0 ۲ .۰ 0/3067 
مه 1 5 5 ۶ 005 
۶2 1 04 :) ۶ ۰ :0/057 
2 1 02 02 ۰.2 ۰۰ 0295 
48- ز1۳220 , 2-7 1 26 0.۷۰ 
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۱۰۰ 0 
کرپوکسی متیل سلولز :8 
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شکل 1 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای ۲11 قارچ دکمه‌ای 


بام 


1-۰ 
متابی سولفیت سدیم پر 


شکل 2- تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای 0۳1 قارچ دکمه‌ای 
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شکل 3 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای 011 قارچ دکمه‌ای 


افت وزنی 

کاهش وزن یک فرایند مهم فیزیولوژیکی است و یکی از مهمترین 
شاخص‌های کیفیت قارچ تازه بهشمار می‌آید. خسارات کاهش وزن میوه 
به‌طور عمده با تنفس و تبخیر آب در اطراف پوست میوه ارتباط دارد. 
همچنین کاهش در نتیجه از دست‌دهی آب از سطح میوه می‌باشد و از 
نظر ظاهری محصول دچار پوسیدگی و چروکیدگی می‌شود (سیاهرودی 
و همکاران» 1394؛ خضرایی و همکاران,1394), 

نتایج تجزیه واریانس مدل سطح پاسخ برای میزان افت وزن در 
جدول 2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای مدل 
کمتر از ۲1 بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 
۳ (0۲9999) و ضریب تبین تعیین شده زه,162 (99000)) تایید می‌کند 
که مدل معنی‌دار است. همانطور که در شکل 1 مشاهده می‌گردد 
بیشترین میزان افت وزن در نمونه شاهد بعداز 16 روز نگهداری در 
دمای 4 درجه سانتی‌گراد مشاهده گردید. کمترین افت وزن در نمونه 
پوشش داده شده با غلظت 2درصد دو ترکیب کربوکسی متیل‌سلولز و 
متابی سولفیت سدیم بعداز 0 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد 
مشاهده گردید. سیاهرودی و همکاران (1394) اثر پوشش ژل آلوثه ورا 
به‌همراه عصاره گیاه گزنه برروی کاهش وزن قارچ در طول دوره 
نگهداری بررسی کردند. کمترین کاهش وزن مربوط به پوشش‌دهی 
قارچ در پوشش خوراکی ژل آلوئه‌ورا و 1/5 درصد عصاره گزنه حاوی 
اسید سیتریک و کلرید کلسیم (ل) (1/87) بود. بیشترین مقدار کاهش 
وزن مربوط به نمونه قارج شاهد (31) بود که با سایر تیمارها اختلاف 
معنی‌داری نشان داد. کاهش وزن با گذشت زمان به‌طور معنی‌داری 
افزایش یافت به‌گونه‌ای که میانگین در تمامی زمان‌ها با یکدیگر 
اختلاف معنی‌دار داشتند که پس از 1 روز انبارمانی تفاوت معنی‌داری 
در میزان کاهش وزن پوشش‌های مختلف مشاهده گردید. 

جیانگ (2013) با پوشش دادن قارچ» کاهش وزن برای نمونه‌ها را 
در طی6 روز نگهداری مشاهده کرد و به این نتیجه رسید که کاهش 
وزن در طول ذخیره سازی زیر3 درصد بود و حداکثر کاهش وزن از 


1 درصد برای نمونه حاوی (140 درصد :00 پس از 6 روز 
نگهداری ثبت شد. حداقل کاهش وزن» 1 ذرصد. پس از 16 روز 
ذخیره‌سازی در نمونه حاوی پوشش آلژینات 08۱+ 100 درصد 0 


+0464798 -062567*۸ +0089552 - عووم1 اطع ۱۷۷۵ 

2.90213*0- 0.082083*۸2*8- 0055990۵۸0 

-0.28965*82 +0.28367*۸ -0044010*۳8*0 
)0( 0 
مواد جامد محلول 


هنگامی که محتوای مواد جامد محلول در روز آغاز نگهداری نسبت 
به روز پایانی دوره نگهداری مقایسه شد. همه قارج‌ها یک افزایش 
بریکس را نشان دادند که البته این افزایش در تیمارهای مختلف قدری 
متفاوت بود. دلیل این افزايش تدریحی بریکسء کاهش تدریحی مقدار 
آب موجود در قارچ است که با گذشت زمان و طی دوره نگهداری اتفاق 
می‌افتد و باعث می‌شود مواد جامد محلول آن در میزان آب کمتری قرار 
داشته باشند در نتیجه بریکس غلظت بیشتری پیدا می‌کند (قربانی و 
همکاران, 41355 ناج تجزید اریانس مدل سطح پایخ برای میزان 
بریکس در جدول 2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه 
شده برای مدل کمتر از 0001 بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل 
است. ضریب تبیین 2 (9407)) و ضریب تبیین تعیین شده زه,132 
(۲90) تایید می‌کند که مدل معنی‌دار است. همانطور که در شکل 
1 مشاهده می‌گردد در نمونه‌ی پوشش داده شده با غلظت2 درصد دو 
تیمار کربو کسی متیل‌سلولز و متابی سولفیت سدیم داری حداکثر مقدار 
مواد جامد محلول بعد از 6 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد 
بود. بعداز آن نمونه شاهد دارای بیشترین مقدار مواد جامد محلول بعداز 
6 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد بود. کمترین میزان مواد 
جامد محلول در نمونه پوشش داده شده با 2درصد کربوکسی متیل سلولز 
در روز نگهداری در دمای4درجه سانتی گراد مشاهده شد. 
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جدول 2 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان افت وزن در قارج دکمه‌ای 
میانگین مربعات ۲ 


منبع درجه آزادی. مجموع مربعات 
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شکل 4 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای افت وزن قارچ دکمه‌ای 


۳۹۹۵۰۹۰ 
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شکل 5 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای افت وزن قارچ دکمه‌ای 
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زمان 0 


۱۹۰۰ 


۳ 
کربوکسی متیل سلولز.8 


شکل 6- تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای افت وزنی قارج دکمه‌ای 


طبق تحقیقی که توسط ایسا درسال/20 انجام شد. اسیدیته کل 
و مواد جامد محلول در قارچ پوشش داده شده با کیتوزان بالاترین مقدار 
را نسبت به نمونه شاهد داشت و با افزايش مقدار کیتوزان منحر به 
افزايش در مواد جامد محلول و اسیدیته کل و نسبت مواد جامد محلول 
به کل اسیدیته شد. جیانگ و همکاران (2012) میزان مواد جامد محلول 
را در قارچ پوشش داده شده با کمپلکس کیتوزان -گلوکز ذخیره شده 
تحت شرایط سرد مورد بررسی قرار دادند. میزان مواد جامد محلول در 
قارچ شاهد پس از 4 روز ذخیره سازی افزايش یافت. درحالی که در 
قارچ پوشش داده‌شده در یک دوره مشابه افزایش کمی داشت. 
پایین‌ترین سطح میزان مواد جامد محلول در قارج پوشش داده شده با 


کیتوزان در پایان دوره ذخیره‌سازی ثبت شد. 
٩11 - 4.56235 0.21436*۸۵- 0.25724*۳8 0.13595*)04+‏ 


003*۳8*- 0.15988*۸2+ 0.084621*۳8*- 


003*۶۵ 


2.766341- 


0 


میزان قهوه‌ای شدن 

با گذشت زمان رنگ سظم کلاهک قارج ذکمهای از سفید بد 
قهوه‌ای تغییر می‌کند که دلیل آن افزايش جمعیت میکروارگانیسم‌هاء 
فعالیت آنزيم‌ها و ایجاد لکه‌های قهوه‌ای روی سطح کلاهک قارچ است 
(سیاهرودی و همکاران 1394؛ صبوری شکفته و همکاران, 1393) 
نتایج تجزیه واریانس مدل سطح پاسخ برای میزان فهوه‌ای شدن در 
یو 2 فد سره ای یرل ار طم‌خانیه مدای سل 
کمتر از ۲1 بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 
87 (099)) و ضریب تبیین تعیین شده زه,12 (صض()) تایید می کند 
که مدل معنی‌دار است. 


جدول 3 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان مواد جامد محلول در قارج دکمه‌ای 
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0/1۶ 6 > 
06( 1/92 1( 
0/04 0/4 ۳522( 
2/5560 ۰ 0/016 ۰ 0/95 
98 1 0/190۲ 
۳ د ۹/4 
06( 7/9 10 
7 2 , 1 2 0.۷۶۰ 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و.. 589 


کربوکی متیل سلولز :8 متابی سولفیت سدیم :۸۵ 


شکل 7 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای مواد جامد محلول قارچ دکمه‌ای 


متابی سولفیت سدیمم/ 


شکل 8- تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای مواد جامد محلول قارج دکمه‌ای 


۰ 5 نی 
کربوکی متیل لوز 8 نت 


شکل 9 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای مواد جامد محلول قارچ دکمه‌ای 
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همانطور که در شکل 1 مشاهده می‌گردد نمونه پوشش داده شده 
با غلظت 2درصد متابی سولفیت سدیم و بعداز آن نمونه شاهد بعداز 6 
روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد دارای بیشترین مقدار قهوه‌ای 
شدن بودند. نمونه پوشش داده شده بام درصد کربوکسی متیل سلولز 
و نمونه پوشش داده شده با غلظت 2 درصد دو ترکیب کربوکسی متیل 
سلولز و متابی سولفیت سدیم بعداز 10 روز نگهداری در دمای4 درجه 
سانتی‌گراد دارای کمترین میزان قهوه‌ای شدن بودند. طبق تحقیق لین 
و همکاران (2017) انجام دادند در طول 4 روز اول قارچ تیمار شده 
با )الا مقدار 91 بالاتری نسبت به شاهد داشت و 1 با زمان درمان 


متناسب بود و آسیب به کیفیت قارچ را از درمان به 002 بالا نشان داد 
پس از 1 روز ذخیره‌سازی قارچ تیمار شده با تا24 ساعت 00 
مقدار 1 کمتری را نشان داد. بعد از 16 روز ذخیره‌سازی 131 در قارچ 
شاهد به 39/17 رسید درحالی که 131 در قارچ تیمار شده با تا24 
ساعت 002 به ترتیب 1۲21 و 3/8 رسید 131 در قارچ تیمار شده با 
8 ساعت 002 مقدار بالاتری از قارچ شاهد در طول ذخیره سازی 


داشت. 


-*0.65637 -13.89679*۳8 -4.45352*۸ +19.27574 < 1ظ 
+02750/7*۳8*0 +0.046143*۸*0 ۰ -۵۸*8* 2.54935 


1.091 19*۸72 + 3.09 124۳827 2 0 


جدول 4 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان قهوه‌ای شدن در قارج دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ۲ ت 
)0 (دم) (615 
مدل 6 1131/9 19/0 2 0/0 
1 13/1 13/1۴ ۴ 00 
1 014 01 3 ۰ 0/001 
1 1/7( 21/2 0/001 
ظم 1[ 5/۹ 21/۹۴ . 00 
۶ 1[ 1/0 1/0 ۴ ۰ 0/7094 
1 32/۳ 22 0/04 
تم 1 2 2 ۵۶ 0/519۶ 
1 2 21 0/028 
1 مر درز 0002 
28 زه«1, موحو/0 - 1۳ ۵2 2 0.۷۰۰ 
آزمایشات ار گانولیتیکی فعالیت‌های آنزیمی شامل واکنش‌های قهوه‌ای شدن و سایر 


رنک 

نتایج تجزیه واریانس مدل سطلح پاسخ برای میزان .1 در جدول 2 
ارائد شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای مدل 0۷001 
ر ردان بو ر‌ برای 
بود که نشان دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین ۰ (0925) 
و ضریب تبیین تعیین شده زه,۲806[(132)) تایید می کند که مدل بسیار 
معنی‌دار است. همانطور که در شکل 1 مشاهده می‌گردد نمونه پوشش 
داده شده با 2 درصد متابی سولفیت سدیم و نمونه شاهد دارای کمترین 
مقدار روشنایی بعداز 6 روز نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 
بودند. نمونه پوشش داده شده با غلظت 2 درصد دو ترکیب کربوکسی 
متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بعداز 10 روز نگهداری در دمای4 


درجه سانتیگراد دارای کاهش کمتری در مقدار روشنایی بود. 
+023652*04 +32:63015*[89 +44565*۸۵: 70963693 < ,1 
02328 102205۸0 0287702۸78 
10) 8*2 -0.79550:*۴82 -0.28012*۸82 


با گذشت زمان شاخص 2 برای همه تیمارها افزايش یافت این 
افزايش ممکن است به دلیل افزايش در سرعت تنفس و تحریک 


واکنش‌های مسئول کاهش کیفیت محصول باشد (سیاهرودی و 
همکاران, 1394). نتایج تجزیه واریانس مدل سطح پاسخ برای میزان 
2 در جدول2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای 
مدل کمتر از ۲6061 بود که نشان دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب 
تبیین *18 (۲930)) و ضریب تبیین تعیین شده زه,*1 (۳9119)) تایید 
می‌کند که مدل بسیار معنی‌دار است. همانطور که در شکل[ مشاهده 
می‌گردد نمونه پوشش داده شده با 2 درصد متابی سولفیت سدیم و 
نمونه شاهد بعداز 16 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد دارای 
بیشترین مقدار قرمزی بودند. نمونه پوشش داده شده با غلظت2 درصدر 
دو ترکیب کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم دارای کمترین 
مقدار قرمزی بعداز 10 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد بود. 


۸ < 5.02639- 1.26743*۸+ 0.24827*۳۴+7 60 
+0.096637*۸*۳8+ 0.042610*۸*- 0.030371*۳8*+ 


1.71400*۸2 - 0.7402 1:*۳87*-2*2 )11( 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و.. 501 


مین قهوه ای شدن 


۱,۰ ۱.۰ 
کرپوکسی متیل سلولز:8 و متیی سوفیت سیم :۸ 


شکل 10 -تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای قهوه‌ای شدن قارچ دکمه‌ای 


۳۱ 


۳۵۳۵ 


۱۹۵4 
میزان قهوه ای شدن 
۱۳۷۵ 


۱۰۰ 10 
متابی سولفیت سدیم :۸ ۱ زمان :0 


شکل 11 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای قهوه‌ای شدن قارج دکمه‌ای 


۵ 
۲۱۳۵۹ 
۹۵ 4 


میزان قهوه ای شدن 
۱۳۵ 


۳ 
2 کرپوکی متیل سلولز 8 
زانیع ۴ ۳ 


شکل 12 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای قهوه‌ای شدن قارچ دکمه‌ای 
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جدول 5 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان روشنایی در قارچ دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ۳ ۳ 
)0 (65) (0۵15 
مدل. 6 0/14 در :6-. 00 
۵ 1 1/۹۶ 1/9 ۵/4 ۰ ۳((۳۵۰( 
3 1 102/2 102/2 00 
‌ 1 322/60 32/6 ۵ 0/000> 
ظه [ 6( 0 0/1 ۳/۳4 
۹ 2/122 2/122 2/1۴ ۷/99 
0 1[ 27/31 22731 2/4 061 
۱ 22( 22( :812/) 
1 1۳۸۵ 1۳/۸۳ 0/3 57/2( 
تث۹: 0 ۳9 ۳۰ ۳۱0-1۵4( 
21 رد1۳2 , 2-5 1, 0۹۸1۲ 
۹۵4 
2 
روشای 


۳ 
متابی سولفیت سدیم ۸/ 


۳5 
کربیوکسی متیل سلولز :8 


شکل 13 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای روشنایی قارج دکمه‌ای 


متابی سولفیت سدیم:۸/ 


شکل 14 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای روشنایی قارج دکمه‌ای 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و.. 500 


پم ۳ ۲ وی کووکی متل لو :8 
شکل 15 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای روشنایی قارج دکمه‌ای 


جدول 6 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان قرمزی در قارج دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ۳ ۹ 
)0 (65) (۳5) 
مدل . 6 0۳ 0/000 > 
۸ 1 1/6 1/6 9 0۳0۷( 
8 1 1/0 ۹/0 > 
‌ 1 2/22 22/22 01 . . 0/000 > 
[ 0( 07( 2( ت61 
لد 1 9 9 تاد 00( 
6 1 0 :4 12 2162( 
تشه 1 0 0 _ ۷ 
1 [/1 [/1 هه 0۳00( 
1 ۸۹4 1/۳ 1/3 ۳22( 
2-19 1۳-ز۸0, 36 2 12 8 .2 0.۷۲۶۰ 


کربوکی متیل سلولز:8 .. " جح سولفیت سدیم :۸ 
1 1 ابی سولفب بو 


شکل 16 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای قرمزی قارج دکمه‌ای 
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۱8۰۰ 


زمان:0 


۱۳۳ 
متابی سولفیت سدیم ۸۵ 


شکل 17 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای قرمزی قارچ دکمه‌ای 


1۳۰۰ 


زمان :0 


۳ 
کریوکی متیل سلولز :8 


شکل 18 - تاثیر کربو کسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای قرمزی قارچ دکمه‌ای 


تج تجزید وریانس مدل سطح پاسخ برای میزان تا در جدول 2 
ازاقهشنه اسر ایس جدول ما حخایه هه بای مان کی از 
01 بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 82 
0۲/078) و ضریب تبیین تعیین شده زه,182 (401/()) تایبد می‌کند که 
مدل بسیار معنی‌دار است. همانطور که در شکل 1 مشاهده می‌گردد 
نمونه پوشش داده شده بام درصد متابی سولفیت سدیم و نمونه پوشش 
داده شده با 1درصد کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم و 
نمونه شاهد دارای بیشترین مقدار زردی بعدار16 روز نگهداری در دمای 
4 درجه سانتی‌گراد بودند. نمونه پوشش داده شده با 2 درصد کربوکسی 


متیل سلولز دارای کمترین مقدار زردی بعداز 0 روز نگهداری در دمای 
4درجه سانتیگراد بود. خضرایی و همکاران 1392) در تحقیقی تاثیر 
پوشش کیتوزان -اسانس لیمو بر رنگ قارچ دکمه‌ای کامل را بررسی 
کردند. میزان سا نسبت به روز نخست کاهش یافت پارامتر ط و ۵ روند 
افزایشی داشتند بدین معنا که با گذر زمان بر قرمزی و زردی محصول 
افزوده شد و از سبزی و ابی بودن آن کم گردید 

13 5.385 16+ 1.43776*۸-1.74402*8+ 0.38023*0 )2( 


جدول 7 - نتایج تجزیه آنالیز واربانس میزان زردی در قارج دکمه‌ای 


منبع ‏ درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ۲ 
00 (65) ( 
مدل. 2 112/6 3/8 0/000> 
۵ 1 21/6 21/0 ۰ 0۳89/) 
3 1 11 112 ۴ 0-۱( 
ِ 1 تد/9 تد/9 )> 
1 ردق , 8-, 2/15 ,0۲۹ 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و س 


کوک متیل وزج سس ی سوفیت سدیم ۸ 


۱.۰ 
متابی سولفیت سدیم ۸ 


شکل 20 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای زردی قارج دکمه‌ای 


۱ 


کربوکسی متیل سلولز :8 
شکل 21 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای زردی قارج دکمه‌ای 
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نتایج تجزیه واریانس مدل سطح پاسخ برای میزان :۵7 در جدول 
2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای مدل کمتر 
از ۲001) بود که نشان دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 182 
(0(9562) و ضریب تبیین تعبین شده زی,182 (9160)) تایید می‌کند که 
مدل معنی‌دار است. همانطور که در شکل 22 مشاهده می‌گردد نمونه 
پوشش داده شده با 2درصد متابی سولفیت سدیم و نمونه شاهد دارای 
بیشترین مقدار تغییرات رنگ بعداز 10 روز نگهداری در دمای 4 درجه 
سانتی گراد بودند. نمونه پوشش داده شده با غلظت2 درصد دو ترکیب 
کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم دارای کمترین تغبیرات 
رنگ بعداز 6 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد بود. صبوری 
شکفته و همکاران (130) با استفاده از شستشو با اسید آسکوربیک و 
پوشش‌دهی با پوشش‌های خوراکی در قارج دکمه‌ای با بررسی تغییرات 
کلی رنگ (۸۵) قارچ‌ها در طی ط روز نگهداری در دمای 4درجه 
سانتیگراد نشان دادند که تغییرات رنگ در هرد روز تغییرات معناداری 
در سطح (۲68)) داشت که این امر به کاهش رطوبت و قهوه‌ای شدن 
آنزیمی محصول در طی مدت زمان نگهداری مرتبط است. شستشو با 
محلول اسیداسکوریک و پوشش‌های خوراکی می‌تواند باعث کاهش 
معنی‌داری در سطح (62()) در میزان تغییرات رنگی قارچ در طی 15 
روز نگهداری در دمای 4درجه سانتی‌گراد شد. در 3 روز نخست 
نگهداری میان تمام پوشش‌های خوراکی به‌جز ایزوله پروتئین سویا با 
نمونه فاقد پوشش اختلاف معنی‌داری در میزان ۸۶ قارچ‌ها مشاهده شد 
که عدم اختلاف میان شاهد و پوشش ٩۳]‏ می تواند ناشی از تیره‌تر 


بودن رنگ خود پوشش نسبت به پوشش‌های دیگر باشد با گذشت زمان 


و افزایش فعالیت‌های آنزیمی در نمونه‌ی بدون پوشش‌های دیگری 
باشد. با گذشت زمان افزايش فعالیت‌های آنزیمی در نمونه بدون پوشش 
اختلاف میان آن با تیمارهای پوشش داده شده بیشتر شد به‌طوری که 
در روزهای100 و طلّ نگهداری اختلاف معناداری میان تیمار با پوشش 
0 و سایر پوشش‌ها مشاهده شد اما در طٌ روز تفاوت معناداری 
میان این پوشش و پوشش‌های مختلف مشاهده نشد. 


ب*0.12311 -1.34145*۳8 -8.01114*۸ -28.78771 <۸۵۲ 
بل*0.13710*۳ -0.21473*۸*0 +0.21447*۸*8 


1.89861*۸2- 1.11479* ۳82+ 2 )13 


بافت (سفتی) 

طی نگهداری قارچ بافت آن نرم و دچار آسیب دیدگی می‌شود و 
دلیل کاهش استحکام بافت ممکن است فعالیت آنزیمی و تخریب دیواره 
سلول‌هاء از بين رفتن بافت پارانشیم و حل شدن پکتین در مایع داخل 
سلولی باشد (قربانی و همکاران, 1305) نتایج تجزیه واریانس مدل 
سطح پاسخ برای بافت در جدول2 ارائه شده است. در این جدول مقدار 
۳ محاسبه شده برای مدل کمتر از 0001 بود که نشان‌دهنده 
معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین ۶ (09911) و ضریب تبیین 
تعیین شده ,2 (009651) تایید می‌کند که مدل بسیار معنی‌دار 
است.همانطور که در شکل 1 مشاهده می‌گردد نمونه پوشش داده شده 
با غلظت 2 درصد دو ترکیب کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت 
سدیم بعداز 6 روز نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد دارای 
بیشترین سفتی بود. 


جدول 8 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان تغییرات رنگ در قارچ دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات 


)0 (65) 
مدل ِ 1/9 
1 2/0 
8 1 19/3 
. 1 وید 
خظه 1 3 
0" 1 م6 
ه 1 9 
۲" 1 هت 
ی 1 304 


89 زه« 1۳ , 


۳ ظ 
00 ۳<۲ 
5 ۶ 0/001> 
2 ۵2-2 0-۵۳( 
19/3 3 0/001> 
رم ۶ ->< 
3 0/1 -/0۳/5 
22/60 :0/4 ۳-9 
۹/6 2/0 0124 
9 7/۳ 0/120 
4 و 032 
32/0 9 ۳/9 
۳-2 245 0.۷۰ 
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کریوکی متبل سلولز:8 


شکل 22 -تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر محتوای تغییرات رنگ قارچ دکمه‌ای 


۴ 


فیبرات رگ 


۳ ی سوافیت سدیم ۸ 


شکل 23 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر محتوای تغییرات رنگ قارچ دکمه‌ای 


۳ 
کربوکی متیل سلولز:8 


شکل 24 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر محتوای تغییرات رنگ قارچ دکمه‌ای 
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جیانگ و همکاران (2013) مشاهده کردند که اختلاط نانو ذرات 
نقره به آلژینات اثر مثبت و قابل توجهی در استحکام داشت. نرم شدن 
بافت در نمونه شاهد مشاهده شد اما مهار توسط پوشش آلژینات/نانو 


نیز افزايش یافت به طوری که غلظت صفر و دو درصد دارای کمترین 


و بیشترین سفتی بودند با گذشت زمان سفتی کاهش یافت. 
-654968*۳8 -3:64365*۸ +22.01202 < ۲۱2708698 


قره با توچه به قالیت ضنباکتری پلا مشاهده گردید محمدی و همه بههرمم200 و0050 
همکاران (1399) اثر پوشش‌دهی قارچ دکمه‌ای با صمغ عربی را بر 14) 009 
بافت آن مورد بررسی قرار دادند. سفتی بافت با افزايش غلظت صمغ 
جدول 9 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس میزان سفتی در قارج دکمه‌ای 
منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ‏ . ۲ ۳ 
9 (65) (۳5) 

مدل 3 و9 ۱ 2 > 

۵ 1 2/4 4/4 ک 0۳6( 

(322 (9 (7 ۳ 1 3 

> 0 ۳/1 7/1۴ 1 . 

ظه 1 0/52 0/54 6( م62 

ف 1 4 4 3/0 ۳/9 

ف 1 1/61 1/61 1/۰ 520۳( 

کّ 1 11/۳0 11/۳0 .۸۱(0۳۵+۵:۵2۵2۵2( 

0 2/1 2/7 1 ۳ 

ی 1 1/9 1/9 > )> 

21 ز«1 , 11 - 1, 0۷۰21 


شکل 25 - تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر سفتی قارچ دکمه‌ای 
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شکل 27- تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر سفتی قارچ دکمه‌ای 


آزمایشات میکروبی 

شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها 

نتایج تجزیه واریانس مدل سطح پاسخ برای شمارش کلی 
میگروارگاننش‌ها خر جقیل 2 اراد ده اسخه ذر یی جخذول مقذاز ۳ 
محاسبه شده برای مدل کمتر از ۷601) بود که نشان‌دهنده معنی‌داری 
مدل است. ضریب تبیین 12 (098)) و ضریب تبیین تعیین شده 
زه,122 (۲694)) تایید می‌کند که مدل معنی‌دار است. همانطور که در 
شکل 28 مشاهده می‌گردد نمونه شاهد دارای بیشترین مقدار باکتری 
کل بعداز 6 روز نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد بود. نمونه 
پوشش داده شده با غلظت 2 درصد دو ترکیب کربوکسی متیل سلولز و 
متابی سولفیت سدیم دارای کمترین مقدار باکتری کل بعداز ٌ روز 
نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد بود. درویشی و همکاران 139) 


تاثیر آلوئه‌ورا را به‌عنوان یک نگهدارنده طبیعی بر ویژگی‌های میکروبی 
قارچ دکمه‌ای بررسی کردند نتایج حاصل از شمارش کلنی‌ها در طول 
دوره نشان داد که نمونه‌های تحت تیمار به‌وسیله آلوئه‌ور؛ دارای 
بارمیکروبی کمتری نسبت به گروه شاهد بودند کشت انجام شده در روز 
دوم و چهارم حاکی از وجود بار میکروبی کمتر در قارج‌های غوطه‌ور 
شده در محلول حاوی آلوئه‌ورا بود اما اختلاف میان گروه تیمار شده و 
گروه شاهد بسیارجزتی بود در طی روزهای ششم و هشتم اختلاف میان 
دو گروه رفته رفته بیشتر شد و در کشت روز دهم این اختلاف به صورت 
معنی‌داری بروز کرد. 


+ 191.96667*۳8 + 107.23333*۸ +29.50833 < ]ما60 [10]2 
2495313*۸*07 -199:37500*۸*8. - ۰ 127.91042*0 


(ل) 20 
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جدول 160 - نتایج تجزیه آنالیز واربانس شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در قارچ دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات ۳ 1 
)0 (دع) (5) 

مدل ‏ 6 0/22۰6 ۰ 1/09۲0 ۰ 2/8 .۰ 00001 > 
1[ 513 +513 :227 ۰ 0020 
۶ 1[ تلد . بلط 0٩4‏ 0 
1 :2/142 ۰ 24/14297006 ۰ 110/91 ۰ 0/0001 
ظطم [ 1180 لبق لک 02( 
 1889+0۳۴ ۰. 2188 1 2‏ ت0/5 0 
1[ 2۳501۳9 .۰ 2591800۴ 6/9 0۳0( 

زه«1 , 1-8 0 2 0.۷۹۰ 


۳ 
کربرکسی متبل سلولز :0 


۱۳۰۰ 


زمان.۵ 


شکل 29 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر شمارش کلی میکروار گانیسم‌ها قارچ دکمه‌ای 
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ات ۴۱ 
شمارش کلی بیکرورگانیسم 


. ولشوم) 


شکل 30 - تاثیر کربوکسی‌متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر شمارش کلی میکروار گانیسم‌ها قارج دکمه‌ای 


شمارش کیک و مخمر 

نتایج تجزیه واربانس مدل سطح پاسخ برای شمارش کپک و مخمر 
در جدول2 ارائه شده است. در این جدول مقدار ۳ محاسبه شده برای 
مدل ۲08) بود که نشان‌دهنده معنی‌داری مدل است. ضریب تبیین 
2 (0۷915) و9 ضریب تبیین تعیین شده ,2 8294۸ 0) تایید م ی کند 
که مدل معنی‌دار است. همانطور که در شکل 31 مشاهده می‌گردد نمونه 
شاهد دارای بیشترین مقدار کپک و مخمر بعداز 6 روز نگهداری در 
دمای4 درجه سانتی‌گراد بود. نمونه پوشش داده شده با غلظت2 درصد 
دو ترکیب کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم دارای کمترین 


(0۸(۸) و پوشش نانامایسین (۸() در کاهش مخمرها و تعداد 
کپک‌ها نسبت به نمونه 0۸ (صمغ عربی) و شاهد موثرتر دانستند. 
پوشش 0۸۷۸ و ۱۷۸ میزان کپک و مخمرها را در مدت 9 روز به 
زیر تشخیص محدودیت (0۳۷/82) 10) کاهش دادند و بهبودی در نقاط 
زمان بعد مشاهده شد در قارچ شاهد لکه‌های کوچک قهوه‌ای در روز 
نمایش داده شد و اين لکه‌ها تا روز8 به مناطق تاریک توسعه یافت که 
مشخصه سودوموناس بود در نمونه 0۸۵۸ حتی در روز ص این 


ویژگی‌های تجزیه میکروبی نمایان نشد. 
157365608 23098030۸ -145:64773 < ادع۷ 


۱ ۱ 5 #۲ و۱406 6079167۸ -42121*0 :82 
مقدار کپک و مخمر بعداز 6 روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد 13601828 11034848 10/58854876 
بود. در تحقیقی جیانگ و همکاران (2013) پاسخ فیزیکوشیمیایی و (0۱ 10300 


ویژگی‌های میکروبی اندام قارچ را به پوشش صمغ عربی با ناتامایسین 


جدول 11 - نتایج تجزیه آنالیز واریانس شمارش کپک و مخمر در قارچ دکمه‌ای 


منبع درجه آزادی مجموع مربعات میانگین مربعات . ۲ ِِ 
)0 (6) ۱ 
مدل 3 23۴6 1/3/722+08 .۰ 12/04 ۰ 000۲ 
۵ 1 +392 085+*23922. . .۰ 2:7 .۰ ۷/0۲ 
3 1 1/0۳95 1/0۳۷0 ۰ 2 ۰۰ 012 
. 1 ۰/۳2 ط0بحظ5/- ۰ 4۶/2 ۰ 00001> 
ظه 1 20/0 20/0 ۶ :1328 
ف 1 1۳/5 1/۳22۲+05 .۰ ۰/9۶ ۰ 0134 
ف 1 20۳/0 20۳/0 0۶ ۰ 018/) 
کّ 1 3/1 3/1 ۰.94 0/1172 
۳ 1 1/۸( ۵ 5 820۰ 
ی 1 6۵ 3372 11 184 
2-4 ۸0-1۳ 20/9155 , 27 ۷۹۰:) 
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شمارش کبک و مخمر 


۳ 


۱۲ 


۱۳۳ 
متبی سولفیت سدیم :۸ کر کریوکسی منیل سلولز:8 


شکل 31- تاثیر کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم بر شمارش کبک ومخمر قارچ دکمه‌ای 


شکل 32 - تاثیر متابی سولفیت سدیم در طول دوره نگهداری بر شمارش کپک و مخمر قارج دکمه‌ای 


28 


۹۷۵ 


۳۵ 
شمارش کپک و مخمر 
لیم 


۳ 
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شکل 33- تاثیر کربوکسی متیل سلولز در طول دوره نگهداری بر شمارش کیک و مخمر قارج دکمه‌ای 


نتیجه گیری 

به دلیل فسادپذیری و قهوه‌ای شدن قارچ دکمه‌ای» نگهداری آن از 
اهمیت ویژه‌ای برخوردار است. یکی از روش‌های نگهداری قارچ 
دکمه‌ای پوشش‌دهی به‌وسیله پوشش‌های خوراکی می‌باشد. کربوکسی 
متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم دو ترکیب پیشنهادی جهت 


منابع 


تأثیر پوشش خوراکی حاوی کربوکسی متیل‌سلولز و 68 


پوشش‌دهی در این تحقیق مورد ارزیابی قرار گرفت. با توجه به نتایج 
بدست آمده نمونه پوشش داده شده با غلظت 2 درصد دو ترکیب 
کربوکسی متیل سلولز و متابی سولفیت سدیم اثرات مثبتی بر 
خصوصیات ارگانولپتیکی و شیمیایی و میکروبی داشت و استفاده از این 
پوشش برای افزايش ماندگاری قارچ توصیه می‌شود. 


پاسبان, آ. محبی» م. پورآزنگ ه. وریدی, م13 مطالعه اثر اسیدسیتریک اسیدآسکوربیک و سدیم‌متابی‌سولفیت بر رنگ و خصوصیات کف‌زایی 
پوره‌ی قارچدکمه‌ای (15207۳:5ظ ۸۵۱165 نشریه پژوهش‌های علوم و صنایع‌غذایی ایران» جلد9. شماره2. ص 1460 13 

خضرایی» م. جهادی, م. فاضل, م. علامه. 13947. بررسی تأثیر پوشش کیتوزان <سانسلیمو بر ماندگاری قارچ‌دکمه‌ای آگاریکوس بیسپوروس) 
کامل مجله علوم غذایی وتغذیه دوره‌3ل» شماره.1» صفحه 46 3 

درویشی, ا. فضل‌آرء ع. اصلاحی, م.138904. تأثیر آلوئه ورا بعنوان یک نگهدارنده طبیعی بر ویژگی‌های میکروبی قارچ دکمه‌ای» نشریه‌ی نوآوری 
در علوم و فناوری غذایی» دور » شماره 1» صفحه 95 . 

زاهدی, ی. صداقت» ن.1300. افزایش ماندگاری قارچ دکمه‌ای(9:00۳ ۸۵71»۶) از طریق شستشوی اسیدی و پوشش‌دهی با بیوپلیمرهاء 
بیستمین کنگره ملی علوم و صنایع‌غذایی» تهران» دانشگاه صنعتی شریف. 

سیاهرودی» س. آریایی» پ. فتاحی» ا.1394. اثر پوشش ژل‌آلوثه‌ورا به همراه عصاره گزنه بر روی عمر نگهداری قارچ‌خوراکی دکمه‌ای در شرایط 
سرد. کنفرانس ملی دستاوردهای فن آورانه علوم و صنایع‌غذایی ایران» دوره 1. 

صبوری شکفته» م. احمدزاده قویدل, ر. قیافه داوودی, م. (1393). افزايش ماندگاری قارچ دکمه ای خوراکی با استفاده از شستشوی با اسید 
اسکوربیک و پوشش دهی با پوششهای خوراکی. سومین همایش ملی علوم و صنایع غذایی. 

قربانی. آ. مقصودلو ی. اعلمی» م. قربانی. م. صادقی» ع. 13. بررسی تأثیر پوشش‌خوراکی موسیلاژ دانه شاهی بر ماندگاری قارچ‌دکمه‌ای» 
فصلنامه فناوری‌های نوین‌غذایی» سال سوم شماره2» صفحه 96 (. 

قنبرزاده ب. سینجلی. س. قیاسی فر, ش.136900. بررسی اثرات ضد قارچی پوشش های خوراکی بر پای کربو کسی متیل سلولز حاوی سوربات 
پتاسیم بر گونه های تولید کننده آفلاتوکسین آسپرژیلوس در پسته. فصلنامه علوم و صنایع غذایی. شماره (3242.دوره8, صرللا 4 

محمد حسینیان, م. صداقت» ن.1394. بررسی اثر پوشش های خوراکی (کیتوزان و متابی سولفیت سدیم) و بسته‌بندی با اتمسفر اصلاح شده بر 
میزان ویتامین ث و راندمان سرخ کردن سیب زمینی برش خورده تازه» ولین کنفرانس ملی دستاوردهای فن آورانه علوم و صنایع غذایی ایران؛ 
230-234 

محمدی» ش. قنبرزاده» ب. صوتی» م. قیاسی فر ش. جلالی. س.1391. کاربرد پوشش های فعال خوراکی بر پایه کربوکسی متیل سلولز حاوی 
اسید اولئیک و ترکیبات ضد میکروبی برای بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری تخم مرغ, نشریه پژوهش های علوم وصنایع غذایی» جلد 8 
شماره2: م24 235 

محمدی» م. فتاحی» س. صیدی» م. میرزایی» م. ساجدی نی. 1368 اثر پوشش دهی با صمغ عربی بر خصوصیات کیفی و ارگانولپتیکی قارچ دکمه 
ای (.1 ددتهووزط دیعتتهع۸), اولین همایش ملی الکترونیکی" مباحث نوین در علوم باغبانی "» ص 20۳4 199 


-623 ,.66 ۳۵00 ل ,ح0معطدیاجط آیام-طعع ۵۶ باتلمین صرح علنا کامطه مهم عصتاجدمی صووم‌انطه 0۶ ۲۲۵۵۲ .(2007) ,۲۱۸۵ بوو۳1 
2-206۰ 

م۷ 0۲0۷۵۷۵ مه ومتاتهم0۳0 متتامع[010 مطا رم عصتطم‌صهاه 0۶ ۲۲160۲ .(2015) ۷۰ بلا200 .ما با ون بتانا ورلط ,11208 
۱۵۲۵8۵ ۵0 56016۵ ۳۵۵ ۲۱۱۱۱0۷۵۷۵ .51669 دنامجوزها دنامتتدي۸ 0۴ 2۷10۶۲ظ9۵ عمترل 

۸4 008۵8 تطفنجهط ممتتاها ۵۶ دعتاتلهتان رتمعمعو مه لهءنمصم‌طممع1درطح هم هصتاندمم ماقصتهله 01 ۴160۲ 2013(۰) .1 ,م11۸8 
91-7۰ ,76 ,60001027 1 صرح برع 1010ظ ]۷65 تقطاد۵ظ ,ععهمومصاه 00160مصظ جرمع رن طونط ۵ عع4صا رم ممروزر] 

(600065 1۵۱۱۱۱۱۷۹) جر0هتطوبحط معلقاتنطه ۵۶ راهان ادع۷تقطاومم 4مه امزها0تمنصه ز معع‌صقطن 2012(۰) .1 رشن وم ,۲۵082 ر.1 ,1212 
.780-6۰ ,131 01۵۵ ۳۵۵۵0 5۱۵۲2۵6 6۵10 بعلص مادم همع عو0عنااع-صهوماتط ۷/1 ۲62060 


ملماننطه ۵۲ مملاونم‌عمهل لهتطام‌منه هه مموممممومر لهمنمم‌دمممزووط۳ ,(2013) .گ ولا ویک و2618 ون رع00] ود ,11208 
,138 021۵1۵ ۳۵۵۵ 9۱0۲۵۵6 عمتییل مله توحصهاهه طز ۳ 0عطمزصه مناد مزصاهعه ماع ما (عع6000 18:۱1۶/5) ظ00عطکناطط 


1992-7۰ 
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-5100ط ده صموته متناووهيم طهنط مضه صنمعهتاانا ۵۶ دامع ,(2013) نک رعطنطام۱۷ طمعو0ل رب معحصقطر بت مقللصعه 1 
۵ ۱۵108 05۲/۱۵۳۷۵5۲( ,۹00۲۵8۵66 ]۷6۵ تهطاد0 عصتسل (عه مدز ده ۸۵0) فصممعطهببهط مانطه ۵ وعتاهم0۳0 لمعتصعطه 
87-۰ ,82 ,1661710108 

,112۷70۲ 00 احمصصاهعتا معقآمهم-ص1 0۵2 طونط ۵۶ 1۲6005 2017(۰) ,2 ,۷۷202 ,۷۷۰ مطقتات ,.۷۷ بتالنا ر.ل ,۷.228 بتنا و.م6 مطلن 
٩۱0۲۵86, 0‏ ۷۵۵ 2ط)و۵ عصتتال (مممروزها دنه۵ع4۸) دنهد مماناها ۵۶ انامه اصهلترمتامح ف4صه واتلهتان 


112-۰ ,123 ,6610710108 ۵۱۵ «وه اهاط 


و 9 ی ۲ 20 م66 ۲۵۵0 صهتصه:1 
نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۲ ۱ 
جلد . شماره 5. آذر - دی 1399. ص.605 581 ص۰۳ 581-05 .۳ ,2021 تقل -1(66 ر5 .0 ,16 ,۷۵۱ 


الم ره مممااامین )۵ص ه) ممتصنم موم عناوم م۲00۱ 01 ۳۲۲۵۵۲ 
۳۱0۵۴ 4۳۵ 0۲ ۱۸۱۸۵ ۴( م6 دم 166 وز0ا۵)ع]۷( 


تصوام۱ا 2 و۵02]010 ,۲۲ 120 ,۷۲ 


۲۹66۵1۷۵0: 0 
060620: 7 


تمه «ام)012عصصضا براتلمیان عوم1 مه صتععه )قط) فامنالمعج ماطامطعتهم ومصص مطا ع‌صمصصيع هه متفه ماطتط مصمت)ع00 00ص 

۶ حماناطات اون 0ص عصتاآتهصه مطا مت عقصمی 16 م۱۳ فصصماطامتم مقییهی ۸۷111 عامتالمعج مومط) ۵۶ 011-1110مطو )تمجای مصا 0ص2 رکدع۷قظ 

عمط م‌صنفهع10 مه ۸۵0۵05 م م1 آباگمونا مط) عمتم‌ممامين چم [مما 2000 2 مه وعصتاجمه مامت صرم عم ه صا مامتال۳0 وفمطا 
باصمصمم تن وم مط عمتامصتصصم وم متام 1 راتلهتان 


ع‌صنط‌صهاها عصتفد مرممتطوبهه میاه چ ۵۶ 1]1116عطو مطا م‌صلعدهتمصا ۵ بانلزطانهده عطا ,رنه ونط ما :0مط)ع۱۷۲ 0صح ولفتنه)۷]۲۵ 
0 مه اطاه تنه۷ )مملجو100۵ .0عننی فهب مالنمزمامصه نمی 4ج موملبلامی اوطامرندمطانمی اه عصتلهمی ها 1011007۵0 
وتط 2 ؟ 4 2 بیج 16 ما با عصصتا عقهعماو لهج (0-260) عالیاهزطاداعهه تمد قح عوملامی آررطام‌دمطاعقه ۵۶ دعمتاه‌اجهعهمم 
۵ 12۷ 16 20 8 ,4 ,0 عاله داصلمم لجع 6 ۵۶ عصتاهزعدم 12010۲5 [16۷6ععتط) ۵۶ وتعوطا عطا وم 60صعزعع0 ۵8 )ممحصنتهمرم 
,001 رول‌تامو مامانتامو ر‌عماوهع۵ه ووما کمن روصمصمتتعهعصهر ۵ 060با0صا فمممعطفطط مها 2 ون 0مصتصتمام ۳۵۵۵۲5 460 ]2 
باصتامی افهع۷ 0ص ۱010 وه ۱۷۵ که عصیامی فصصوتصهع 10۲00 تماما رآه۲ع۱ عمتصهمته رام 


0ج عوملبللع اطامیندنحاعق 206 طذ 0هنجمع مامحصده عطا افص نصا بچلبتای دنطا ۵۶ فلناوعء م1 خصوتعمیم‌عز یی فالناوع1 
بععصقط 6۵10۲ )وعاطعناه معط رمتانل۵0 ما .عهنامو ماطابنامو مق [[۱۷۵ وه 16۷61 ۵۳۲ مز معدعتعصا مه صاً 0ع)۱ناوع۲ عاتلبافتطاماعصط مصبتلمو 26 
۵ ۱رطاعص پورطانده 206 ۱۷/16 0عن602 1مصصحه 1 ,ع1م‌جصرهه فنط) مد 0عبتعوهان عنه ۱۷ دودعم تاد عیاووتا ما متامنا0ع۲ صرق ووم1 اطع ۱۷/۵1 
0 4 2 900۲60 ]ومع صرح 10محط ۵۶ عصامی مها صح اصیامی فحطعتصهع 10۲00۲ لمام) ]107۷69 عطا مولح 40قظ ع) قیاع زطاهاعمه مصباتلمو 27۵ ۱۷ 
وج 0ععبا 0 هه مادم مالگلباهزماهاممه اتمه صرح عوملبلاعی ارطاعمصند0طاتق یرل‌باه فنط ۵۶ دالناوعء مطا وه 960ظ ,درم 16 تعال2 
مه ۵۲ منطو مضه ممتانهممس لهزمام‌متظط رلقه‌تصم رمتامماممموه ۵۶ ممتا۷2هومتج مطا ۲۵۲ قاصمعه مهم ماهل200۳0۵ 
00۰( 


ملنادزطهاعمط صبتلمو ,عمط رهم مات رعومانلامی اوطامرمطانهه رجطممتطفنه متا ۵۱۷۵۸۵6۶ 


